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P astaraisiais metais namuose kepa-
ma duona smarkiai iSpopuliaréjo.
Po darbo namo grizusius vyrus ir mote-
ris pasitinka raminantis SvieZiai iSkeptos
duonos kvapas, kuris nusviedzia atgal }
idiliSka vaikyste. Taciau duonos kepimo
namuose procesas ir jos valgymas néra
tik vaizduotés vaisius. Jokiu bidu. Duo-
na, auStanti daugelio musy virtuvése, yra
tikra. Jos kepalas padengtas auksine plu-
tele, viduje — lygus minkstimas, o kur dar

AracioJe: daugeliui 2moniy Trobos
duona yra tradiciné duona, kuri
asocijuojast su, vaikyste.

JZANGA

nepaprastas skonis! Atrodo, kad tokios is-
vaizdos ir skonio kepaléliui iSkepti reikia
begalés pastangy. Tai toli grazu ne tiesa.
DidZioji nudienos skaniausiy duonuy ke-
pamos namuose, pasitelkiant lengvai val-
doma prietaisa, kuris pasalina i duonos
kepimo nereikalingg triisa, palikdamas
vien malonuma.

Pirmoji automatiné naminé duonkepé
buvo pristatyta Japonijos rinkai praéju-
sio amziaus 8 deSimtmecio pabaigoje.
Nuo tada duonkepiy populiarumas augo
visame pasaulyje. Supaprastings kepimo
procesa, Sis puikus buities prietaisas vel

pazadino malonuma kepti duong namuo-

se. ,Namy kepéjui* belieka tik tiksliai
atseikéti keleta sudedamyjy daliy, sude-
ti jas | kepimo formele ir spusteléti pora
mygtuky.

Prietaiso nustatymai i§ pradZiy gali
gluminti. Bet jie skirti padéti Jums kepti
jvairius duonos gaminius: tiek saldZius,
tiek strius, pagardintus jvairiais grudais
ir kvapiosiomis medziagomis. Laikui bé-
gant, perprasite visas funkcijas, todeél
néra reikalo skubéti. Pradékite nuo pa-
prasto baltos duonos kepalo ir stebékite,
kaip Jusy duonkepéje keli komponentai
pamazu virsta Silkine, glotnia tesla, o ga-
liausiai — auksiniu duonos kepalu.

Nesvarbu, kokio tipo duonos kepimo
prietaisg turite: svarbu sutelkti déemes;j |
duong, o ne j duonkepe. Net ir geriausias
modelis yra tik pagalbininkas virtuveje.
Taip, duonkepé puikiai maisys, minkys ir
keps, bet tik tada, kai sudésite reikiamus
produktus ir parinksite reikiamg progra-
ma. Ji pati negalvos, tik vykdys Jasy nu-
rodymus. Todél labai svarbu, kad sudétu-
méte reikiamus produktus reikiamomis
proporcijomis ir ta tvarka, kuri nurodyta
Jisy duonkepes instrukcijoje. Taip pat
butina parinkti tinkamus nustatymus.
Nenusiminkite, jeigu Jasy pirmasis ,,bly-
nas‘ prisvilo. Jo skonis veikiausiai vis tiek
nuostabus. Pazinkite savo duonkepe,
eksperimentuokite. Tik taip rasite aukso
viduriuka. Svarbu atkreipti démesj ] kelis
faktorius, — sudedamyjy daliy rasj, klima-
ta ir org, — del kuriy gali keistis drégmes
lygis, neatsizvelgiant j Jisy naudojamos
duonkepés model;.

Minkydami duona rankomis jauciate,
ar tesla per drégna, ar per sausa. Naudo-
jant duonos kepimo krosnelg, reikia kitais
budais jsitikinti, ar duona yra reikiamo
drégnumo, ir, jei taip néra, ka reikéty
pakeisti, kad iSkepty tobulas duonos ke-
palas.

Kelias minutes pamaise, zvilgtelékite
i teSla duonkepgje — ji turéty buti tasi ir
minksta. Prietaisui nustojus minkyti, tesla
turéty prisitaikyti prie kepimo formos. I$-
kepe kelis duonos kepalus, greitai pama-
tysite, kokia tesla Jums yra priimtinesné,
ir kaipmat imsite kepti skirtingy gruduy



duong: rugiy, grikiy, mieziy arba duona,
pagardintg darzovémis, pavyzdziui, bulvé-
mis ar pastarnokais. Galésite iSkepti tiek
stirios ir saldZios duonos kepiniy, kiek leis
jusy vaizduote. Karybiskumas gali duoti
netikéciausiy rezultaty.

Sioje knygoje pateikti duonos kepiniai
gaminami duonkepéje arba, joje uzmai-
Sius tesla, formg duonai suteikiant ranko-
mis ir kepant paprastoje orkaitéje. Keksy
tesla minkoma rankomis ir kepama duon-
kepéje.

Formuoti duonos kepalélius patiems
be galo malonu, o nustacius duonkepés
cikla, skirta tik teslai (angl. dough only),
maisyti ir minkyti Jums taps Zymiai len-
gviau. Duonkepé uztikrina idealias saly-
gas pirmajame teslos kilimo etape, o Jums
belieka pasitelkti visg savo meistriSkuma
paverciant tesla j bandeles, formine duo-
na ar mielinius pyragus. Jgude galésite
kepti daugybe duonos rasiy i$ viso pa-
saulio, taip pat ir Artimyjy Ryty ploks-
¢iuosius duonos paplotelius, pranciiziska

KEPALU DYDZIAI

Automatiskaikepalus formuojancio-
se duonkepése rasite tris sudedamy-
ju daliy sarasus, kurie skirti skirtingo
dydzio prietaisams. Mazas dydis reko-
menduojamas duonkepems, skirtoms
ruosti kepalus naudojant 350-375 g
milty indelius; vidutinis dydis skirtas
minkancioms kepalus naudojant 450—
500 g milty indelius, o didelis skirtas
formuoti kepalus naudojant iki 600 g
milty indelius. Paziurékite | duonke-
pés gamintojo vadova. Jei automa-
tiskai ruosiamam kepalui paruosti
duota tik viena grupé komponenty,
pamatuokite juos pagal savo duon-
kepés dydj ir jsitikinkite, kad darbas
bus atliktas tinkamai. Jeigu duonkepé
naudojama tik teslai uzmaisyti, o ve-
liau duona formuojama rankomis ir
kepama tradiciniu btidu, nurodomas
tik vienas komponenty sarasas.

VirsuJe: boba — tradicinis lenky
sv. Velyky pyragas.

DESINEJE: umaisykite teslg
pranciziskoms duoneléems Pistolets
duonkepéje, o formuokite rankomsis.

duong ir Zydy balta duong su kiauSiniais
Challah. Pastaruoju metu ypac¢ populia-
réja i8 raugo ir purikliy kepama duona, ir
viename i$ Sios knygos skyriy rasite ilius-
truota paaiskinimg, kaip duonkepeje issi-
kepti tokios duonos. Duong taip pat gali-
ma iSkepti nenaudojant glitimo. Knygoje
rasite recepty tiek su paruostais milty
miSiniais, tiek su miltais be glitimo. Pri-
reikus daugiau informacijos apie duon-
kepe, susisiekite su gamintoju nurodyta
pagalbos linija.

IZANGA




iltai — pagrindinis komponentas duo-

nos gaminimo procese, be jy duonos
iSkepti nejmanoma. Kvieciai yra pagrindi-
niai gridai, malami j miltus. Tik ruginiuose
ir kvietiniuose miltuose yra tinkamas kiekis
glitimo, kad buty galima iSkepti gerai rau-
ginta duona.

KVIETINIAI MILTAI

Kviecio grudas susideda i$ ji gaubiancio
luksto ar luobelés, apsaugancios branduolj.
Branduolj sudaro kviec¢io gemalas ir endos-
permas, kuriame gausu krakmolo ir protei-
ny. Bitent i$ Siy proteiny, miltus sumaisius
su vandeniu, gaunamas glitimas. Minkant
tesla, glitimas tista kaip elastikas ir sulaiko
kylancius anglies dvideginio burbulus — du-
jas, iSsiskiriancias aktyvuojantis mieléms.
Taip tesla kyla.

Atsizvelgiant | proteiny kiekj, kvieciai
gali buti minksti ir kieti. Grudus malant
jvairiais budais, gaunama jvairiy mums Zi-
nomy rasiy milty.

Kvieciai perdirbami | daugybe milty ra-
Siy. Pavyzdziui, baltuosiuose miltuose yra
apie 75 % kvie¢iy branduoliy. ISoriné luo-
bele ir kviec¢io gemalas paSalinami, palie-
kamas tik endospermas, kuris sumalamas
i baltuosius miltus. Kepti labiausiai tinka
nebalinti miltai, nes jie néra chemiskai
apdorojami, kad buty iSgauta nenaturaliai
balta spalva. Si milty rasis pamazu isstumia
dauguma balinty milty rasiy.

DESINEJE: muo virSaus pagal
latkrodzio rodykle —
duonos, prancuziski,
savaime kylantys
1 paprasty
miltaz.

MILTAI

PAPRASTI BALTIEJI MILTAI

Paprastuose baltuosiuose (universaliuo-
siuose) miltuose yra maziau proteiny ir gli-
timo nei duonos miltuose — paprastai apie
9,6-10 %. Kartais nedidelé $iy milty dalis
maisoma su duonos miltais smulkiagrudei
tekstirai iSgauti. Paprasti baltieji miltai
daugiausia naudojami greitai kepti arbati-
nius keksus, j kuriy teslg taip pat dedama
cheminiy kildinimo medziagy, pavyzdZziui,
kepimo milteliy, dél kuriy kepiniai tampa
itin lengvi ir purds.

BALTIEJI DUONOS MILTAI
Sie miltai malami i$ kiety kviec¢iy milty,
kuriuose daugiau proteiny nei
minks$ty kviec¢iy miltuose. Pro-
teiny kiekis priklauso nuo
maliny, bet vidutinis kiekis

Virsuie: pagal latkrodzio rodykle
1S kairés — Svirno, girnomais malti
nesijott duonos, juodos duonos ir
girnomais malti nesijoti maltas.

yra apie 12 %. Kai kuriose duonos milty ra-
Syse proteiny yra maziau, apie 10,5-11 %,
taciau j juos dedama askorbo rugsties — vei-
kliosios medziagos teslai kildinti.

SAVAIME KYLANTYS MILTAI
Si milty rasis paprastai nenaudojama
kepti tradicinei duonai, bet puikiai tinka
arbatiniams keksams ir pyragams, kepa-
miems duonkepéje. Sumaisyti su sodos hi-
drokarbonatu ir kalcio fosfatu, miltai veikia
kaip kildinamoji medziaga.

PAPRASTI SMULKUS PRANCUZISKI MILTAI

Pranctzijoje daugiausia naudojami ne-
balinti, lengvi, labai smulkas ir dél to birts
miltai. Jie mazais kiekiais dedami j pranci-
ziSkos duonos receptus tam, kad Siek tiek
sumazinty glitimo kiekj ir iSgauty tokia
tekstira, kokios paprastai yra tikimasi i$
pranciizisky kepiniy.

EKOLOGISKI MILTAI
Ekologiski baltieji miltai gaminami i$ kvie-
¢iy, kurie auginami naudojant tik natiralias
traSas ir nepurskiant pesticidais. Ekologiski
duonos miltai rekomenduojami auginant
naturalias mieles pradiniams ir jprastiems
raugams.

NESLJOTI MILTAI
Kadangi nesijoti miltai gaminami i§ ne-
smulkinty kvie¢iy branduoliy, luobelés bei
kviecio gemalo, jie yra rupis ir sodraus



rieSuty skonio. Duonkepése kepamoms
duonoms reikéty naudoti stip-
rius (angl. strong) nesijotus
kvietinius miltus, kuriuose
proteiny kiekis siekia 12,5 %.
Arbatiniams keksams kepti
paprasti nesijoti miltai gali
biti maiSomi su kepimo mil-
teliais ar kepimo soda. Duona,
kepta naudojant 100 % nesi-
jotus duonos miltus, papras-
tai btna tankesné. Sélenos
neleidZia issiskirti glitimui,
todel tesla kyla leciau. Dél
Siy prieZzas¢iy daugumoje
duonkepiy rekomenduo-
jama maisyti nesijotus duonos miltus su
baltaisiais duonos miltais.

Girnomis malti miltai gaunami tarp dvie-
ju akmeny trinant sveikus kviec¢iy gradus.
Nesijoty milty, kurie néra malami girnomis,
sélenos ir kvie¢iy gemalai paSalinami mali-
mo metu, o apdoroti vél dedami atgal.

JUODOS DUONOS MILTAI
Siuose miltuose yra 80-90 % kvieciy
branduoliy ir nedidelé dalis paSalinty se-
leny. Tai puiki alternatyva nesijotiems mil-
tams, nes i§ jy kepta duona bus tankesné ir
sodresnio skonio nei balta duona, o plutelé
bus plona ir minksta.

SVIRNO (ANGL. GRANARY) MILTAI
Tai miltai i$ nesijoty baltyjy ir ruginiy
milty, maiSyty su salykliniais kviec¢iy gri-
dais. Jie Siek tiek salsteléje, turi rieSuty
skonio. Salyklinés (angl. Malthouse) ir
Svirno miltai yra panasus.

BALTIESI DUONOS MILTAI SU SEKLOMIS

Tai paprastas naudoti baltyjy duonos
milty ir sékly miSinys su auksiniy, rudyjy
liny sémenimis, saulégrazomis, soromis.

SPELTU MILTAI

Gaustis maistingyjy medziagy, Sie mil-
tai gaminami i$ spelty, Siuolaikinio kvieciy
pirmtakiy, gridy. Naudojami sumaiSyti su
baltaisiais duonos miltais. Nors jy sudétyje
yra glitimo, jie gerai virSkinami net to neto-
leruojanciy Zmoniy, todél Sie miltai jtraukia-
mi j kvieciams alergisky Zmoniy raciong.

MANY KRUOPOS
Tai gausiis glitimo miltai, gaminami i$
kietyjy Zieminiy kvie¢iy endospermy, pries

VIrSUJE: 18
kawres § desing —

many kruopos, spelty mailtar

1 baltieji duonos miltar su seklomis.

juos smulkiai sumalant j paprastus miltus.
Jie malami | rupesniy granuliy arba itin
smulkius miltus. Smulkesni miltai tradicis-
kai naudojami makaronams gaminti, bet
maiSant su kitais miltais, i$ ju taip pat gali-
ma iSkepti nepaprastai gardZig duona. Duo-
na, kepta i§ 100 % many kruopy milty, bus
sunkesneé, o jos minkstimas tankesnis.

KITI KVIECIU GRUDAI

KVIEGIU SELENOS

Tai iSoriné kvieciy luobele, atskirta nuo
perdirbty baltyjy milty. Duonai sélenos su-
teikia daugiau skaiduliy, apimties ir skonio.
Vienu ar dviem Saukstais kviec¢iy séleny
pagardinsite savo meégstamg recepta. Taip
pat galite juos naudoti vietoje dalies baltyjy
duonos milty.

DESINEJE: muo virSaus S kairés pagal
latkrodzio rodykle — sélenos,
apvirtt 1r 1Sd2iovinti
kvieciai, kvieciy gemalai,
skaldytt kvieciai.

MILTAI

KVIECIU GEMALAI

Gemalas yra kviecio griido branduolio
Serdis. Naudokite juos nattralius arba Siek
tiek paskrudintus — taip gradams suteiksi-
te rieSuty skonio. Kviec¢iy gemaluose gausu
vitamino E, tad i$ jy kepamos duonos mais-
tiné verté zymiai didesné. Gemalai slopina
glitimo poveikj, todél jy dekite ne daugiau
kaip 30 ml/ 2 arbat. Saukst. | 225 g / 2 stik-
lines milty.

SKALDYTI KVIECIAI

Tai stambiai skaldyti kviec¢iy branduo-
liai. Jie gana kieti, todél Jums teks juos
Siek tiek suminkstinti. Pakaitinkite ant
silpnos ugnies 15 minuciy, tada nusausin-
kite ir leiskite atvesti. Likus 5 minutéms
iki teSlos minkymo ciklo pabaigos, jdékite
15-30 ml / 1-2 arbat. Saukst. kviec¢iy bran-
duoliy j tesla.







RECEPTAI

————D e
Naudodami duonkepe galite iskepti daug jvairiy duonos ruswy, tiek saldgiy, tiek pikantisko
skonio. Duonkepéje kepamai duonat siulomi trys sudedamuyjy daliy rinkiniai — magas,
vidutinio dydzio v didelei duonkeper, nes komponenty kiekiai yra labai svarbt vykusio

kepinio sudedamoji dalis. Kitos duonos gali buti maisomos duonkepéeje, formuojamos

rankomis ir kepamos orkaitéje. Svieia duona neapsakomai skani, o jos aromatas pasklinda

1w u2pildo visus namus. Keptt duong dar niekada nebuvo taip paprasta.
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PAGRINDINES DUONU RUSYS

1 KEPALAS
Mazas
210 ml/ 1 stikliné drungno vandens
22 ml/ 1% Saukst. saulegrqdy aliejaus
375 g/ 3% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
15 ml/ 1 saukst. nugriebto neriebaus
sauso pieno multeliy
7.5 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos
15 ml/ 1 saukst. granuliuotojo cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
maeliy

VipuTinis
315 ml/ 1% stiklinés drungno vandens
30 ml/ 2 Saukst. saulégrqady aliejaus
500 g/ 4% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty,
22 ml/ 1% Saukst. nugriebto pieno
malteliy,
7,5 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos
15 ml/ 1 saukst. granuliuotojo cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
mieliy

DIDELIS
385 ml / 1% stiklinés drungno vandens
45 ml/ 8 Saukst. saulégra2y aliejaus
625 g/ 5% stiklines nebalinty balltyjy
duonos milty
30 ml/ 2 Saukst. nugriebto pieno milteliy,
10 ml/ 2 arbat. Saukst. druskos
22 ml/ 1% arbat. Saukst. granuliuotojo
cukraus
10 ml/ 2 arbat. Saukst. sausy greito
kilimo mieliy,

1 ] duonkepés kepimo indg jpilkite
vandens ir saulegrazy aliejaus. Jei
instrukcijoje nurodyta i$ pradziy deti
mieliy, sukeiskite sausy ir skysty
sudedamyjy daliy eiliSkuma.

GREITAI PARUOSIAMA BALTA DUONA

Vadovaudamiesi Stuo receptu, gardy paprastos baltos duonos kepalq galésite
iskepti nustate greiciausiq duonkepes regimq. Si duona yra idealus
variantas taupantiems laikq.

2 Ant skysc¢io uzbarstykite milty ir
iberkite pieno milteliy. Skirtinguose
kampuose jberkite cukraus ir druskos.
Milty viduryje padarykite nedidelj
idubima (tik nepalieskite skyscio) ir
idékite mieliy.

3 Duonkepéje nustatykite greita
baltos (paprastos) duonos kepimo
funkcija (angl. white rapid/basic

rapid/fastbake) ir parinkite vidutini
apskrudima (angl. medium crust).
Dydis: 500 g mazam, 750 g vidutiniam
arba 1 kg dideliam duonos kepalui.
Spauskite ,,Start” mygtuka.

4 Pasibaigus kepimo rezimui, duong
iSimkite i§ kepimo formos. Kepalg
apverskite ant groteliy ir palikite atvesti.

VIREJO PATARIMAS
Kai duonai kepti pasirenkamas greitasis
rezimas, mieléms lieka maziau laiko
kilti, todel duona gali iSkilti maZiau
nei kepta baltos (paprastos) duonos
kepimo rezimu (angl. white/basic).
Saltu oru naudokite $iltesnj vandenj —
vieng dalj verdancio vandens ir dvi
Salto, — kad pagreitintumete mieliy
veikima.

1 kepale: energine verte 1528 kcal / 6476 kJ; baltymy — 38,6 g; angliavandeniy — 312,1 g, is kuriy 26,3 g cukraus; riebaly — 22,6 g, i$ kuriy 3,7 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 6 mg; kalcio — 653 mg; skaiduly — 11,6 g; natrio — 67 mg.



PIENISKA DUONA

Duona, kepta su pienu, jgauna aksominio minkstumo, o pavirsius
pasidengia grazia rusva plutele. Taip pat, ipylus pieno, duona tlgiau

negenda.

1 ] duonkepés kepimo inda jpilkite
vandens ir pieno. Jei instrukcijoje

nurodyta i§ pradziy deti mieliy,
sukeiskite sausy ir skysty sudedamyjy
daliy eiliSkuma.

2 Ant skyscio uZbarstykite milty

taip, kad jie padengty visa pavirsiy.
Skirtinguose kampuose dékite sviesto,
iberkite cukraus ir druskos. Milty
viduryje padarykite nedidelj jdubima (tik
nepalieskite skyscio) ir jdékite mieliy.

PAGRINDINES DUONU RUSYS

1 KEPALAS

Mazas
180 ml /% stiklines pieno
60 ml /% stiklinés vandens
375 g/ 3% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
7.5 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos
10 ml/ 2 arbat. saukst. granuliuotojo
cukraus
20 g/ 1% saukst. sviesto
2,5 ml/ % arbat. Saukst. sausy greito
kilimo maeliy,

VIDUTINIS
230 ml/ 1 stikliné pieno
100 ml/ 7 Saukst. vandens
500 g / 4% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
7.5 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos

10 ml/ 2 arbat. saukst. granuliuotojo

cukraus
25 g/ 2 saukst. sviesto
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo

maeliy,

DIDELIS
250 ml/ 1 stikliné pieno
115 ml/ % stiklines vandens
600 g / 5% stiklinés nebalinty, baltyjy
duonos milty
10ml/ 2 arbat. Saukst. druskos
10 ml/ 2 arbat. saukst. granuliuotojo
cukraus
25 g/ 2 saukst. sviesto
7,5 ml/ 1% arbat. Saukst. sausy greito
kilimo maeliy,

VIREJO PATARIMAS
Pienas turéety biiti kambario
temperatiros, antraip mielés
nepakankamai aktyvinsis ir duona
neiskils. ISimkite piena i$ Saldytuvo
30 minuciy pries naudodami. Galite
naudoti tiek rieby nenugriebta, tiek
liesa piena.

3 Duonkepéje nustatykite baltos
(paprastos) duonos kepimo funkcija
(angl. white/basic) ir parinkite vidutinj
apskrudima (angl. medium crust).
Dydis: 500 g mazam, 750 g vidutiniam
arba 1 kg dideliam duonos kepalui.
Spauskite ,,Start“ mygtuka.

4 Pasibaigus kepimo reZimui, duong
iSimkite i§ kepimo formos. Kepala
apverskite ant groteliy ir palikite atvesti.

1 kepale: energine verte 1548 keal / 6563 kJ; baltymy — 41,3 g; angliavandeniy - 310,8 g, is kuriy 25,1 g cukraus; riebaly — 24,3 g, i$ kuriy 13,4 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 57 mg; kalcio — 750 mg; skaiduly — 11,6 g; natrio — 3208 mg.
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SPECIALUS GRUDAI

19 BANDELIU

PIENISKOS BANDELES
145 ml /% stiklinés pieno

225 g/ 2 stiklines nebalinty baltyjy

duonos milty,
7,5 ml/ 1% arbat. Saukst. granuliuotojo
cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. druskos
15 g/ 1 saukst. sviesto

2,5 ml/ % arbat. Saukst. sausy greito

kilimo mieliy

KVIETINES BANDELES
175 ml /% stiklinés vandens
175 g/ 1% stiklines nesijoty
(mesmulkinty kvieciy) duonos milty
75 g/ % stiklinés nebalinty baltyjy
duonos milty
7,5 ml/ 1% arbat. Saukst. granuliuotojo
cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. druskos
25 g/ 2 saukst. sviesto
2,5 ml/ % arbat. Saukst. sausy greito
kilimo mieliy,

Papuosivas
1 kiausinio trynys, sumaisytas su
15ml/ 1 Saukst. salto vandens
15ml/ 1 sSaukst. avidiniy dribsniy
arba smulkinty kvieciy
15ml/ 1 saukst. aguony sekly

1 ] maiSykle jpilkite pieno pieniSkoms
bandeléms, taciau jeigu Jusy duonkepés
instrukcijoje nurodyta i$ pradziy deti
mieliy, sukeiskite sausy ir skysty
sudedamyjy daliy eiliSkuma.

2 Ant skyscio uZbarstykite baltyjy
duonos milty, kad visiSkai padengty
pavirsiy. [ skirtingus maisyklés kampus
jberkite druskos, cukraus ir jdéekite
sviesto.

3 Milty viduryje padarykite nedidelj
jdubima (neliesdami skysciy apacioje) ir
jdekite sausy mieliy.

4 Duonkepéje nustatykite teslos
programa (angl. dough); jei jimanoma,
rinkites paprastos teslos nustatyma
(angl. basic dough). Spauskite , Start*
mygtuka.

SVENTINE DUONA

Sios tradicines Sveicary ir vokiediy bandelés kepamos kaip vienas duonos
kepalas apvalioje skardoje. Kaip rodo pavadinimas, St Partybrot duona
putkiat tinka didesnet kompanijai 2moniy.

5 Aliejumi iStepkite apvalig 25 cm
kepimo forma su iSimamu dugnu ir
maiSymo dubenj. Pasibaigus teslos ciklui,
iSimkite tesla i§ maiSykles ir jdekite |
maiSymo dubenj.

6 Teslg uzdenkite aliejumi iStepta
permatoma plévele ir laikykite Saltai,

kol paruoSite nesijoty kvietiniy milty
tesla. Laikykités pieniSky bandeliy teslos
maiSymo nurodymy, tik vietoje pieno
naudokite vanden;.

7 ISimkite pienisky bandeliy tesla is
Saldytuvo likus 20 minuc¢iy iki nesijoty
kvietiniy milty teslos maiSymo pabaigos.
Kai §i tesla bus paruosta, iSimkite ja i$
maisykles ir padékite ant miltais Siek
tiek pabarstyto pavirgiaus. Svelniai
paminkykite teslg kumsciais. Tq patj
pakartokite su pieniSky bandeliy tesla.

V)

8 Pienisky bandeliy tesla padalinkite j

9 gabaliukus, o nesijoty kvietiniy milty
tesla — 10. Kiekvieng teslos gabaliuka
susukite j kamuoliuka.

9 Palei iSorinj kepimo formos krasta
dekite 12 teslos kamuoliuky, kaitaliodami
pieniskos ir kvietinés teslos gabalélius.

10 ] vidinj rata dekite dar 6 teslos
gabalélius, o j vidurj jdékite kvietinés
teSlos bandele.

11 Kepimo forma uzdenkite aliejumi
iStepta permatoma plévele ir palikite
bandeles Kilti siltoje vietoje 30-45
minutéms, arba kol teslos tiris
padvigubeés. Tuo metu jkaitinkite orkaite
iki 200 °C.

12 Kvietinés teslos bandeles patepkite
kiausinio trynio ir vandens glajumi,
tuomet pabarstykite aviziniy dribsniy
ar smulkinty kvieciy. Pieniskos teslos
bandeles taip pat patepkite glajumi ir
pabarstykite aguony sekly. Kepkite
35-40 minuciy, kol Sventiné duona
graziai paruduos. Baigusia kepti duona
palikite skardoje 5 minutéms, tada
padeékite ant groteliy atvesti. Galite
patiekti Silta arba atausinta.

1 bandeléje: energine verte 104 keal /441 kJ; baltymy - 2,9 g; angliavandeniy — 19,45 g, i8 kuriy 1,7 g cukraus; riebaly - 2,2 g, i$ kuriy 1,3 g so¢iyjy riebaly; cholesterolio — 5 mg; kalcio — 33 mg; skaiduly - 1,2 g; natrio — 228 mg.
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PLOKSCIOSIOS DUONOS IR PICOS

TRYS PAPLOTELIAI

100 ml/ 7 Saukst. vandens
60 ml /4 saukst. natiaralaus jogurto
280 g/ 2% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
1 smulkiai pjaustyta cesnako skiltelé
5ml/ 1 arbat. saukst. juodyjy svoginy,
sekly
5ml/ 1 arbat. Saukst. malty kalendry
5ml/ 1 arbat. Saukst. druskos
10 ml/ 2 Saukst. skaidraus medaus
15 ml/ 1 saukst. lydyto ghee arba
paprasto sviesto 1 30—45 ml/ 2-3 Saukst.
patepti
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
mieliy
15ml/ 1 saukst. smulkinty sviegiy
kalendry

GALIMI PAKEITIMAI
Paprastiems Naar paplotéliams
nenaudokite nei kalendry, nei
¢esnaky, nei juodyjy svoguny sekly.
Paplotéliams suteiksite pikantiSkumo,
jel jbersite Ziupsnelj malty juodyjy
pipiry ar aitriyjy papriky milteliy.

CESNAKINE NAAN DUONA
SU KALENDROMIS

Visame pasaulyje paplite indiski restoranat siulo keletq skirtingy sios
aromatizuotos mielinés ploksciosios duonelés pavyzdZiy. Ji yra ypac skani ir
netruks taptt Jusy mégstamiausia. Duona tradiciskai yra kepama molinéje
krosnyje, taciau gamindami pagal Sioje knygoje pateikiq receptq, gausite
beveik identisSkus rezultatus.

1 ] maiSykle jpilkite vandens ir
naturalaus jogurto. Jei Jusy duonkepés
instrukcijoje nurodyta i$ pradziy déti
sausy greito kilimo mieliy, sukeiskite
sausy ir skysty sudedamuyjy daliy
eiliSkuma.

2 Ant skysc¢io uzbarstykite milty, kad
visi§8kai padengty pavirsiy. Jdekite
¢esnaky, juodyjy svogiiny sékly ir malty
kalendry. [ skirtingus maiSyklés kampus
jdekite druskos, medausir 156 ml/ 1
Saukst. lydyto ar paprasto sviesto. Milty
viduryje padarykite nedidelj idubima
(neliesdami skysciy apacioje) ir idékite
sausy mieliy.

3 Duonkepéje nustatykite teslos
programa (angl. dough); jei jimanoma,
pasirinkite paprastos ar picos teslos
nustatymg (angl. basic/pizza dough).
Spauskite mygtuka ,,Start*.

4 Pasibaigus teslos maiSymo ir minkymo
ciklui, jkaitinkite orkaite iki maksimalios
temperatiros ir jdékite tris kepimo
skardas, kad jkaisty. ISimkite tesla i$
maisykleés ir padékite ant Siek tiek miltais
pabarstyto pavirsiaus.

5 ] Naan duonelés tesla Svelniai

minkydami kumsdiais jminkykite
susmulkinty kalendruy. Tesla padalinkite |
tris lygias dalis.

6 Kiekviena teSlos gabalél]j iSkociokite
j apvalig forma ir du i$ jy uzdenkite
aliejumi iStepta permatoma plévele.
Likusj gabalélj iSkociokite j laSo forma.
Tesla turéty biti 5-8 mm storio.
UZdenkite aliejumi iStepta permatoma
plevele ir pakartokite procesg su kitais
dviem teslos gabaléliais.

7 Tkaitinkite orkaite iki aukSciausios
galimos temperatiros. ISkoc¢iotus
paplotelius padékite ant jau jkaitusios
kepimo skardos ir kepkite 4-5 minutes,
kol tesla iSsipis. ISimkite skardas is
orkaites virsaus ir kelioms sekundéms
pasaukite j orkaités apacia, kol Naan
paploteliai ims ruduoti ir iskils ptslelés.
8 Paplotélius iStepkite lydytu sviestu ir
patiekite siltus.

1 paplotélyje: energine verte 374 keal / 1585 kJ; baltymy — 10,4 g; angliavandeniy — 74,2 g, i$ kuriy 2,9 g cukraus; riebaly - 6,1 g, i$ kuriy 3 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 11 mg; kalcio — 176 mg; skaiduly - 2,8 g; natrio — 706 mg.



ITALISKI PAPLOTELIAI
CARTA DI MUSICA

Sios traskios, trapios duonos paplotéliai isvaizda primena rankrastinio
muzikos popieriaus lapus, todel duona gavo toki pavadinimg. Sie duonos
paploteliar kilg 1S Sardinijos, taciau siandien jy galima rasti visoje Piety

Italijoje, kur naudojami ne tik kaip duona, bet ir kaip pakaitalas lazanijos
makaronams. Siuos paplotélius taip pat galima naudoti kaip pagrindus
picoms.

1 ] maisykle jpilkite vandens. Jei Jusy
duonkepeés instrukcijoje nurodyta i$
pradZiy deti sausy greito kilimo mieliy,
sukeiskite sausy ir skysty sudedamyjy
daliy eiliSkuma.

2 Ant vandens uZbarstykite baltyjy
duonos milty, kad visiSkai padengty
pavir§iy. | viena maiSyklés kamputj
iberkite cukraus, o j kitg druskos. Milty
viduryje padarykite nedidelj jdubima
(neliesdami skysciy apacioje) ir jdékite
sausy mieliy.

3 Duonkepéje nustatykite teSlos
programg (angl. dough); jei imanoma,
pasirinkite paprastos teslos nustatyma
(angl. basic dough). Spauskite mygtuka
otart”.

4 Pasibaigus teslos ciklui, iSimkite
tesla iS maiSykles ir padékite ant Siek
tiek miltais pabarstyto pavirSiaus.
Tesla Svelniai paminkykite kumsciais

ir padalinkite j keturias lygias dalis.
Kiekvieng gabalelj iSkociokite j apvalios
formos 3 mm storio paploteél;.

PLOKSCIOSIOS DUONOS IR PICOS

8 PAPLOTELIAI

280 ml/ 1% stiklinés vandens
450 g/ 4 stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
7.5 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos

5ml/ 1 arbat. saukst. granuliuotojo

cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo

maeliy,

VIREJO PATARIMAS
Pusiau iskepusius duonos paplotélius
pjauti per puse gali biiti kebloka.
Kad biity lengviau, padalinkite tesla
i 6 ar 8 gabalélius ir, prie§ kepdami,
iSkociokite kiek jmanoma ploniau. Tada
pjaustyti duonos nereikes.

5 ISkociokite kitus teSlos gabalélius.
Jeigu tesla ims trikineti, uZdenkite ja
aliejumi iStepta permatoma plévele ir
palikite 2—-3 minutéms.

6 ISkociota teslg uzdenkite aliejumi
iStepta permatoma plévele ir palikite kilti
10-15 minuciy ant miltais pabarstyto
pavirsiaus. Ikaitinkite orkaite iki 230 °C,
kartu jkaitindami ir dvi kepimo skardas.

7 Imkite po vieng paplotelj ir dékite ant
kepimo skardos. Kepkite 5 minutes, arba
kol tesla iSsipis.

8 Isimkite paplotélius i$ orkaités ir
horizontaliai perpjaukite per puse —

taip gausite du plonesnius paplotélius.
Puseles vel pasaukite j orkaite ir kepkite
5-8 minutes, kol apskrus.

9 ISéme iS orkaités apverskite ant
groteliy ir palikite atvesti.

1 paplotélyje: energiné verté 194 kcal / 824 kJ; baltymy - 5,3 ; angliavandeniy — 44,2 g, i$ kuriy 1,4 g cukraus; riebaly - 0,7 g, i8 kuriy 0,1 g so¢iyjy riebaly; cholesterolio — 0 mg; kalcio — 79 mg; skaiduly - 1,7 g; natrio — 370 mg.
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PLOKSCIOSIOS DUONOS IR PICOS

2 PICOS

130 ml/ % stiklinés vandens
30 ml / 2 Saukst. auksciausios kokybes
pirmo spaudimo alyvuogiy aliejaus ir
Siek tiek patepti
225 g/ 2 stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
5ml/ 1 arbat. Saukst. druskos
2.5 ml/ % arbat. Saukst. granuliuotojo
cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
maeliy

IDARAS
75 g gabaléelio saliamio
50 g/ Y% stiklines alyvuogiy aliejuje
$mirkyty pjaustyty sauléje dgioviniy
pomidory,
100 g /% stiklinés maais kubeliais
pjaustyto mocarelos surio
50 g /% stiklines Sviediai tarkuoto
paArmezano Surio
50 g kubeliais pjaustyto gorgoncolos
SUrio
75 g/ % stiklines rikotos suirio
30 ml/ 8 Saukst. pjaustyty sviediy
baziliky
2 kiauSiniy tryniai
Druska 1r SvieZiar maltt juodiegi pipirai

[ N

1 ] maiSykle jpilkite vandens ir alyvuogiy
aliejaus. Jei duonkepés instrukcijoje
nurodyta, sukeiskite sausy ir skysty
sudedamuyjy daliy eiliSkuma. Skyscio
pavirSiy padenkite baltaisiais duonos
miltais.

GALIMI PAKEITIMAI
Idarui galite naudoti jvairias
sudedamagsias dalis, atsizZvelgdami
i savo jnorius ar Saldytuvo turinj.
Saliamj galite pakeisti kumpiu ar
pakepintais grybais. PikantiSkesniam
skoniui rinkités pjaustyta SvieZia
aitriaja paprika. Vietoje dviejy dideliy
perlenktyjy picy iSkepkite keturias.

PERLENKTOJI PICA SU [DARU

Perlenktoji pica — tai perlenkta pica su jdaru vidugje. Sias picas buvo pradeta
kepti Neapolyje ir 18 pradZiy buvo gaminama is keturkampées picos teslos, o
siais latkais jos primena pyragus su mesos vr darioviy idaru.

2 | skirtingus maiSyklés kampus
iberkite druskos ir cukraus. Milty
viduryje padarykite nedidelj jdubimag
(nepaliesdami skyscio apacioje) ir
idékite sausy greito kilimo mieliy.

3 Duonkepéje nustatykite teslos
programg (angl. dough); jei jimanoma,
rinkités paprastos teslos ar picos
nustatyma (angl. basic/pizza dough).
Spauskite mygtuka ,,Start®.

4 Jdarui supjaustykite saliamj 5 mm
kubeliais. Mésos gabaliukus suberkite

i dubenelj, jdékite sauléje dZiovinty
pomidory, mocarelos, parmezano,
gorgoncolos ir rikotos siirio, baziliky ir
kiausiniy tryniy. Gerai viska iSmaisykite,
pabarstykite druska ir nepagailékite
malty juodyjy pipiry. Aliejumi iStepkite
kepimo skarda.

5 Pasibaigus minkymo ciklui, iSimkite
perlenktosios picos te$la i§ maiSykles
ir padékite ant miltais pabarstyto

pavirsiaus. Svelniai paminkykite tesla

kums¢iais ir padalinkite j dvi lygias dalis.

ISkociokite kiekvieng jy i 5 mm storio
apskritimg. [kaitinkite orkaite iki 220 °C.

VIREJO PATARIMAS
Perlenktaja pica galite paruosti kepti
i§ anksto. UzmaiSe tesla, jdekite ja
i dubenj, uZdenkite aliejumi iStepta
permatoma plévele ir laikykite
Saldytuve iki 4 valandy. Jei tesla
ims Kkilti vir§ dubens, paminkykite
Jja kumsciais, kad iSleistumeéte
nereikalinga ora. Palaukite, kol tesla
vél bus kambario temperatiiros, tada
formuokite ir jdarykite. Jei norite,
galite paruostg pica palikti iki 2 valandy
stoveéti Saldytuve, kol biisite pasiruose
kepti.

6 Padalinkite jdarg dviem picoms ir
dekite tik ant vienos teslos puses. Iki
picos pagrindo krasty palikite 1,5 cm.

7 Krastus patepkite vandeniu ir tuscia
teSlos dalimi uzklokite jdara. PirStais
sandariai uzspauskite abiejy perlenktyjy
picy krastus.

8 Jdekite picas j skarda, iStepkite
alyvuogiy aliejumi ir kepkite 20 minuciy,
arba kol jos jgaus graZzia auksine spalva
ir i8kils.

1 perlenktojoje picoje: energine verte 625 keal / 2626 kJ; baltymy — 22,5 g; angliavandeniy - 75,1 g, i$ kuriy 7,3 g cukraus; riebaly — 28,2 g, i$ kuriy 9,8 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 39 mg; kalcio — 305 mg; skaiduly - 4 g; natrio — 1053 mg.
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DUONOS SU DARZOVEMIS

1 KEPALAS

15 ml/ 1 saukst. auksciausios kokybés
pirmo spaudimo alyvuogiy aliejous
1 medidelis pjaustytas svogunas
200 g/ 3 nulupti, isdarineti ir
supjaustyte slyviniai pomaidorai
500 g /4% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty,

2,5 ml/ % arbat. Saukst. svieiai malty
Juoduygy pipiry
7,6 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos
10 ml/ 2 arbat. Saukst. granuliuotojo
cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
mieliy
15 ml/ 1 saukst. pjaustyty Sviediy,
baziliky

PATEPIMAS
1 kiausinio trynys
15 ml/ 1 saukst. vandens

1 Nedideléje keptuvéje jkaitinkite
alyvuogiy aliejy ir jdékite pjaustyty
svogiiny. Kepkite ant vidutinés ugnies
3—4 minutes, kol jie Svelniai pagels.

2 Jdékite slyviniy pomidory ir
pakepinkite 2-3 minutes, kol Siek
tiek suminkstés. Kosdami per sieta,
pomidorus su svogiinais perpilkite j
matavimo inda ar dubenj ir iSorine
Sauksto puse misinj paspauskite, kad
iSsiskirty sul¢iy.

3 Kepimo sultis sumaisykite su vandeniu,
kad gautumete 280 ml/ 1% stiklines
skysciy (zZr. ,,Galimi pakeitimai®).
Skysc¢iams atausus, supilkite juos j
duonkepés maisykle. Jei duonkepés
naudojimo instrukcijoje nurodyta pirma
deti mieliy, sukeiskite sausy ir skysty
sudedamuyjy daliy eiliSkuma.

DUONA SU SVIEZIAIS POMIDORAIS
IR BAZILIKAIS

Sioje duonoje juntami keli tradiciniai Vidurdemio juros baseino skoniai.
Saldiis slyviniai pomidoras, svogunai v sviei bazilikal Siame viliojanciame
kepinyje vienas kitqg putkiai papildo. Patiekite duong ant piety stalo drauge

su dubenéliu sviesto ar auksciausios kokybés alyvuogiy aliejaus
pamirkymui.

4. Skysciy misinj uzbarstykite miltais ir
jberkite malty juodyjy pipiry. | skirtingus
maisSyklés kampus jdékite druskos ir
cukraus.

5 Milty viduryje padarykite negily
jdubima (neliesdami skysciy apacioje) ir
idekite mieliy.

6 Duonkepéje nustatykite teslos
programa (angl. dough); jei jimanoma,
rinkités pagrindinj teslos nustatyma
(angl. basic dough). Spauskite mygtuka
»otart”, Aliejumi patepkite 23 x 13 cm
kepimo formg.

7 Pasibaigus teslos minkymo ciklui,
iSimkite tesla i$ maisyklés ir padekite
ant miltais pabarstyto pavirsiaus.
Paminkykite kumsciais, kad iSleistuméete
nereikalinga ora.

8 | teslg jminkykite paruosty svogiiny
su pomidorais ir jberkite pjaustytu
SvieZiy baziliky. Jei nuo darZoviy misinio
tesla taps kiek per Slapia, gali tekti jdeti
daugiau milty.

9 IS teslos iskociokite 2,5 cm storio
stac¢iakampj. UZlenkite Sonus iki

vidurio ir gerai prispauskite. Per vidurj
padarykite jdubima ir sulenkite iSilgai dar
kartg. Svelniai ridinedami suformuokite
mazdaug 40 cm ilgio kepalg.

10 Suteikite teslai ,,S“ raidés forma ir
jdekite j paruosta skarda. UZzdenkite
aliejumi patepta permatoma plévele ir
palikite Siltoje vietoje 30-45 minutes.
Tuo metu jkaitinkite orkaite iki 200 °C.

11 Paruoskite kiausinio trynio ir vandens
plakinj. Nuimkite nuo kepalo plévele ir
patepkite pavirsiy plakiniu. Kepkite 35—
40 minuciy, arba kol duona taps grazios
auksines spalvos.

GALIMI PAKEITIMAI
Kad pomidory skonis biity
intensyvesnis, 3 Zingsnyje 15 ml /
1 Saukst. vandens pakeiskite 15 ml /
1 Saukst. dziovinty pomidory tyre.

1 kepale: energiné verte 1904 keal / 8082 kJ; baltymy — 49,6 g; angliavandeniy — 410,3 g, i$ kuriy 27,9 g cukraus; riebaly — 18,4 g, i$ kuriy 2,7 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 0 mg; kalcio — 764 mg; skaiduly — 19,1 g; natrio — 40 mg.
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DUONOS SU DARZOVEMIS

1 KEPALAS

85 ml /% stiklinés pieno
120 ml/ % stiklinés vandens
1 kiausinis
400 g / 3% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
100 g/ 1 stikline kukurizy milty
5ml/ 1 arbat. saukst. granuliuotojo
cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. druskos
7,6 ml/ 1% arbat. Saukst. sausy greito
kilimo mielwy,
15 ml/ 1 sSaukst. pjaustyty Sviediy Zaliy,
atriygy papriky,
115 g /% stiklinés nukosty konservuoty
kukuriizy
25 g/ 2 saukst. sviesto

1 ] duonkepés maiSykle jpilkite

vandens ir pieno, jmuskite kiausSinj. Jei
instrukcijoje nurodyta, sukeiskite sausy
ir skysty sudedamyjy daliy eiliSkuma.
Skystj uzbarstykite baltaisiais ir
kukurtizy miltais. [ skirtingus maisyklées
kampus jberkite druskos ir cukraus.
Milty viduryje padarykite negily idubima
ir jdékite mieliy.

1 KEPALAS

Mazas
% tusciavidures raudonos paprikos
be sekly
% tusciavidures Zalios paprikos
be sekly
% tusciavidures geltonos paprikos
be sekly
200 ml/ % stiklines pieno
120 ml/ % stiklinés vandens
500 g /4% stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
10 ml/ 2 arbat. Saukst. granuliuotojo
cukraus
7.5 ml/ 1% arbat. Saukst. druskos
7,6 ml/ 1% arbat. Saukst. sausy greito
kilimo mieliy,
Pienas patepti
5ml/ 1 arbat. Saukst. kmyny

1 Paprikas supjaustykite kubeliais. |
duonkepés maisykle jpilkite vandens

ir pieno. Jei instrukcijoje nurodyta,
sukeiskite sausy ir skysty sudedamyjy
daliy eiliSkumag. Skystj uzbarstykite
miltais ir j skirtingus maisykles kampus
jberkite cukraus ir druskos.

BURBULINE KUKURUZU DUONA

Siame recepte susijungia dvi tradicinés amerikietiskos duonos risys —
kukuruzy ir burbuline duona. Kepalas dvelkia kukuruzais ir yra pilnas
aitriygy papriky, o duonos ,burbulus” ypac lengva atplesti.

2 Duonkepéje nustatykite teslos
programg (angl. dough); jei jimanoma,
rinkités priedy paskirstymo nustatyma
(angl. raisin dough). Spauskite
mygtuka ,,Start“. Duonkepei pypteléjus
arba iki minkymo ciklo pabaigos likus
5 minutéms, jdékite aitriyjy papriky

ir konservuoty kukurtizy. Aliejumi
iStepkite kepimo skarda.

3 Pasibaigus teslos minkymo ciklui,
iSimkite tesla i§ maiSyklés ir Svelniai

paminkykite kumsdiais. Supjaustykite j
20 lygiy gabaleéliy ir i§ juy suformuokite
rutuliukus. Puse teslos rutuliuky
iSdeliokite apskritoje 22 cm skersmens
nepridegancioje pyragy kepimo
formoje. Tarp jy palikite nedidelius
tarpus. Likusius rutuliukus sudékite
ant virsaus taip, kad uzpildyty tuscias
ertmes.

4 Uzdenkite aliejumi patepta
permatoma plévele ir palikite kilti Siltoje
vietoje 30—45 minutes, arba kol teslos
mase padides beveik du kartus. Tuo
metu orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

5 Kai kepalas iskils, paslakstykite ji
tirpdytu sviestu.

6 Duona kepkite 30-35 minutes,

arba kol kepalas iskils ir taps graZios
auksinés spalvos. Pasibaigus kepimo
ciklui, iSimkite duong i§ duonkepés ir
padekite ant groteliy atvésti. Patiekite
Silta arba atauSusig.

[VAIRIU PAPRIKU DUONA

Si spalvinga, skoniy gama alsuojanti duona labai gragiai atrodo
supjaustyta, nes viduje matytt yoairviy spalvy paprikos gabaliukai. Jei norite,
galite jdeéti ir oraniines paprikos.

2 Milty viduryje padarykite negily
idubimg ir jdékite mieliy. Duonkepéje
nustatykite teslos programa

(angl. dough); jei jimanoma, rinkités
priedy paskirstymo nustatyma

(angl. raisin dough). Spauskite mygtuka

LStart”. Aliejumi patepkite kepimo skarda.

3 Duonkepei pypteléjus arba iki
minkymo ciklo pabaigos likus 5
minutéms, jdékite pjaustyty papriky.

4 Pasibaigus teslos programai, iSimkite
tesla i$ maiSyklés ir padékite ant

miltais pabarstyto pavirsiaus. Svelniai
paminkykite kumsciais, kad iSleistuméte
nereikalinga ora. IS teslos suformuokite
putly rutulj. Rankomis Svelniai
iSminkykite ovalo formos kepala. Idékite
i paruosta kepimo skarda ir uzdenkite
aliejumi patepta permatoma plévele.
Palikite kilti 30-45 minutes, kol teslos
masé padidés beveik du kartus.

5 Tkaitinkite orkaite iki 200 °C. Kepalo
vir§y patepkite pienu ir pabarstykite
kmyny. Astriu peiliu isilgai jpjaukite
teslos pavirsiy.

6 Kepkite 35-40 minuciy, arba kol
duona pasidengs auksine plutele ir,
pastuksenus j pagrinda, atrodys, tarytum
jis bty tusciaviduris. Pasibaigus kepimo
ciklui, iSimkite duong i§ duonkepés ir
padeékite ant groteliy atvésti.

1 kepale: energiné verte 2074 keal / 8760 kJ; baltymy - 60 g; angliavandeniy - 394,7 g, i$ kuriy 16,1 g cukraus; riebaly - 36,5 g, i kuriy 16,7 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 253 mg; kalcio — 714 mg; skaiduly - 16,3 g; natrio — 3594 mg.
1 kepale: energine verte 1994 kcal / 8470 kJ; baltymy - 60,4 g; angliavandeniy — 436,3 g, i$ kuriy 54,3 g cukraus; riebaly — 13 g, i$ kuriy 4,3 g sociyjy riebaly; cholesterolio — 18 mg; kalcio — 1093 mg; skaiduly - 21,1 g; natrio — 3142 mg.
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DUONELES, BANDELES IR PYRAGAICIAI

12 BANDELIU PIRSTELIU
1 kiausinis
100 ml/ 7 Saukst. pieno
225 g/ 2 stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
5ml/ 1 arbat. Saukst. druskos
2.5 ml/ % arbat. saukst. smulkiojo
cukraus
50 g/ % stiklinés sviesto
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
maeliy
30 ml/ 2 saukst. pieno patepti

VIREJO PATARIMAS
UZmaiSykite dvigubai daugiau teslos ir
pervirsj uzsaldykite. Jums prireiks tiek

pat mieliy.

1 | duonkepés maisykle jpilkite pieno
ir jmuskite kiausinj. Jei instrukcijoje
nurodyta, sukeiskite sausy ir skysty
sudedamyjy daliy eiliSkuma.

10 BANDELIY
140 ml /% stiklinés pieno
140 ml /% stiklines vandens
225 g/ 2 stiklines girnomis malty,
nesyjoty, kvietiniy duonos mailty ir Siek
tiek pabarstyti
225 g/ 2 stiklines nebalinty baltyjy
duonos milty
7,5 ml/ 1% arbat. saukst. druskos
10 ml/ 2 arbat. saukst. smulkiojo cukraus
5ml/ 1 arbat. Saukst. sausy greito kilimo
maeliy,
Pienas patepti

1 ] duonkepés maisykle jpilkite pieno
ir vandens. Jei instrukcijoje nurodyta,
sukeiskite sausy ir skysty sudedamyjy
daliy eiliSkuma. Uzbarstykite milty, kad
padengty skystj. [ skirtingus maisykles
kampus jdékite druskos ir cukraus.
Miltuose padarykite nedidelj jdubimag ir
jdekite mieliy. Duonkepéje nustatykite
teslos programg (angl. dough); jei
imanoma, rinkités paprastos teslos
nustatyma (angl. basic dough).
Spauskite mygtuka ,,Start*.

BANDELIU PIRSTELIAI

Siems nedideliems, ypacd minkstiems bandeliy pirsteliams daugiausia skonio
sutetkia pienas v kiausSiniai. Naudokite juos magiems sumustinukams arba
patiekite prie sriubos.

2 Uzbarstykite milty, kad visiskai
padengty skystj. [ skirtingus maisyklées
kampus jdékite cukraus, druskos ir
sviesto. Miltuose padarykite nedidelj
idubima (neliesdami skysciy apacioje) ir
idekite sausy greito kilimo mieliy.

3 Duonkepéje nustatykite teslos
programg (angl. dough); jei jimanoma,
rinkités paprastos teslos nustatyma
(angl. basic dough). Spauskite mygtuka
,otart”. Aliejumi patepkite dvi kepimo
skardas.

4 Pasibaigus teslos programai, iSimkite
tesla iS maisyklés ir padékite ant miltais
pabarstyto pavirsiaus. Ja Svelniai
paminkykite kums$ciais, kad iSleistuméte
nereikalingg ora. TesSlg padalinkite |

12 lygiy daliy ir uzdenkite aliejumi
patepta permatoma plévele.

5 Imkite po vieng gabalélj ir iSminkykite
ktigio formos bandeles. Tg patj
pakartokite su kitais teslos gabaléliais,
kol suformuosite 12 vienody bandeliy.

6 Ant vienos kepimo skardos viena greta
kitos sudékite SeSias bandeles. Uzdenkite
aliejumi patepta permatoma plévele ir
palikite Siltoje vietoje kilti 30 minuciy,
arba kol teSlos masé padidés du kartus ir
bandelés ims liestis. Tuo metu jkaitinkite
orkaite iki 220 °C.

7 Jei norite, bandeliy pirStelius patepkite
pienu. Kepkite 15-18 minuciy, arba kol
graziai apskrus. Bandeles perkelkite ant
groteliy atvésti, o atvésusias atskirkite
viena nuo Kkitos.

APSKRITOS PUSRYTINES BANDELES

Nera nieko geriau, kaip ryte pabustt nuo Svieziatr keptos duonos kvapo.
Nestjoti miltai suteikia Stoms pusrytinems bandeléems stipresnio skonio.

2 Pasibaigus teslos ciklui, iSimkite

tesla i§ maiSyklés ir padékite ant

miltais pabarstyto pavirgiaus. Svelniai
paminkykite tesla kumsdiais, kad
iSleistuméte nereikalingg org. Padalinkite
jai 10 daliy ir uzdenkite aliejumi patepta
permatoma plévele.

3 Traukite po vieng gabaleélj ir saujoje
suformuokite rutulj. Padékite ant miltais
pabarstyto pavirsiaus ir iSkociokite

plokscius, ovalius 10 x 7,56 cm
paplotelius.

4 Taip pat formuokite likusig tesla, kol
turesite 10 ploksciy ovaliy paploteliy.
Aliejumi patepkite dvi kepimo skardas.

5 Sudékite bandeles ant paruosty
kepimo skardy. Uzdenkite aliejumi
patepta permatoma plévele ir palikite
kilti siltoje vietoje apie 30 minuciy,
arba kol teSlos masé padidés beveik du
kartus. Tuo metu jkaitinkite orkaite iki
200 °C.

6 Trimis viduriniais pirstais spustelkite
bandeliy vidurj, kad iSsisklaidyty dideli
oro tarpai. Patepkite pienu ir Siek tiek
pabarstykite nesijoty kvietiniy milty.

7 Kepkite 15-20 minuciy, arba kol
bandelés Svelniai apkeps. [Séme
palikite ant groteliy Siek tiek atvésti ir
patiekite, kol dar Siltos.

1 bandeléje: energine verte 113 keal /476 kJ; baltyny - 2,6 g; angliavandeniy — 17,2 g, i kuriy 2,9 g cukraus; riebaly — 4,3 g, i$ kuriy 2,5 g so¢iyjy riebaly; cholesterolio — 26 mg; kalcio — 40 mg; skaiduly - 0,6 g; natrio — 42 mg.
1 bandeléje: energine verte 157 keal / 667 kJ; baltyny - 5,4 g; angliavandeniy - 33,6 g, i$ kuriy 2,6 g cukraus; riebaly - 1 g, i$ kuriy 0,3 g so¢iyjy riebaly; cholesterolio — 1 mg; kalcio — 58 mg; skaiduly - 2,7 g; natrio — 304 mg.
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